Limun pita

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kore:

500 gbrasna

180 gSecera

180 gmargarina

5 kaSikamleka

2jgjeta

1 kesicaprasak za pecivo

Fil:

500 mimleka

2 kaSikeSecera

6 kasSikabrasna
250 gmargarina
250 gprah Secera
2limuna

200 gbele cokolade

Priprema

180 grama margarinaili masti, 180 g Secera, 2 jajeta, 5 kaSikamleka, 1 prasak za pecivo i 500 g brasna. Od ovih
sastojaka napraviti testo. Testo podeliti na 3 jednaka dela. Razvuci na parcetu folije i peci na prevrnutom plehu,
na 200 stepeni dok ne porumeni.



Fil napraviti od 500 ml mleka, 2 kaSike Secera, 6 kaSike bradna, to skuvati. U ohladjen fil dodati jedan umucen
margarin sa 250 g Secera u prahu i narendanu koru i sok od 2 limuna. Filovati korei odozgo staviti glazuru od
cokolade.

Savet

Belu okoladu za kuvanje rastopiti sa 2 kaSike mleka, 2 kasike uljai jednom malom kockicom margarina, bie
veomafinai glatka.



